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胡麻豆腐の物理的性質と構造に及ぼす調製条件の影響
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　　　The　effects　of　mixing　rates（60，150，250，350　rpm）and　the　cooking　times（15，25，35，45　min）on　the
physical　properties　of　gomatofu（sesame　tofu）were　studied　by　using　a　rheometer　and　a　scanning
electron　microscope（SEM）．　Gomatofu　was　prepared　using　two　different　kinds　of　cooking　methods：
the　usual　system　A（simmering）and　B（hot－Water－dropping　into　cookpot　to　hold　a　constant　quantity
during　cooking）were　employed．　A’creep　curve　for　the　gomatofu　could　be　analyzed　by　using　a
4－element　model．　Hardness　and　elasticity　of　Hookean　and　Voigt　body（Eo，　Ei）of　the（A）sample
cooked　for　25　min　decreased　with　mixing　time　for　all　of　the　samples　under　various　mixing　rates，　and
after　25　min　of　cooking　increased　with　cooking　time　because　of　weight　loss．　Adhesiveness　and
viscosity　of　the　Newtonian　and　the　Voigt　bodies（ηN，η1）of　the　sample　mixed　at　60　rpm　increased　with
cooking　time，　while　both　of　the　samples　mixed　at　250　rpm　and　350　rpm　decreased　with　cooking　time．
Hardness，　adhesiveness　and　gumminess　of　the（B）sample　for　all　mixing　rates　decreased　exponentially
with　an　increase　of　cooking　time，　but　cohesiveness　did　not　change　in　all　of　the　cooking　times．
Adhesiveness　showed　different　changes　among　mixing　rates．　SEM　observations　revealed　that　the
sample　cooked　with　a　mixing　rate　of　60　rpm　for　15　min　did　not　have　a　honeycomb　structure，　while　the
sample　cooked　with　the　mixing　rate　of　250　rpm　for　25　min　had　uniform－sized　cells　and　a　honeycomb
structure．　It　is　assumed　that　gomatofu　is　a　phase　separated　model　which　has　networks　consisting　of
Kuzu　starch　and　sesame　protein．　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（Received　May　6，1994）
　胡麻豆腐は全国的に周知のごとく代表的な精進料理で
あり，著者にとっては郷土料理のひとっ1）である．胡麻
豆腐は葛澱粉を主体とし，胡麻由来の蛋白質，脂質など
が分散したゲルであり，食品の複雑な系の固体状モデル
として，成分の相互作用を検討するのに最適な食品であ
る．胡麻豆腐のおいしさを左右する因子として硬さ，歯
ざわり，粘りなどで表される力学的な味覚，すなわちテ
クスチャー2）がある．テクスチャーを支配するのは，澱
粉の粘性，弾性，塑性などのレオロジー的性質であり，
この性質は澱粉の加工性や調理性に大きく関係する．
種々の澱粉ゲルの力学的性状にっいては多くの報告3）～5）
があるが，胡麻豆腐に関しては村田6）らの報告があるの
みである．調製に際しては，手動撹搾では再現性が得難
く，調製条件については画一的で明確な知見が得られて
いない．著者らは材料の懸濁液を適度に加熱撹＃した
後，冷却してゲル化させるという胡麻豆腐の調製過程に
おいて［加熱しながら練る］ことが重要な操作であり，
潰拝速度と加熱時間の関係がテクスチャーに大きく影響
し，おいしさにも関与すると考えられる．官能検査との
相関は別報に報告することにして，本研究では，実際の
調理・加工で行われている「煮っめ法」により調製した
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